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Fig．1　Strength　wave　patterns　for　soft　sausages．
Table　l　Rheo［oglcal　pr◎penies　of　some　sausage　type　products
　　　measured　with　rheometer
SampleBreaking　stress（Pa）　　Braking　strain（％）
Soft　sausage
Pork　sausage
Hanpen
Tsumire
Kamaboko
3．844×　105
1．059×106
3．531×105
3．547×105
1．256×106
34．40
43．75
73．23
28．02
69．03
管によるMPN法を用い，35±1℃で最大48時間培
養し，ガス発生の有無を確認し，ガスの発生が認め
られた検体については確定試験を行うこととした。
供試検体すべての管において，ガスの発生は見られ
なかったため，大腸菌群陰性と判断した。今回の実
験で大腸菌群は陰性となったことから，ソフトソー
セージを作成するにあたって適切に調理・包装・検
査することができたと考えられる。
つた。この値は食肉製品の流通および販売の微生物
指導基準に定められている，加熱殺菌後包装加熱食
肉製品の菌数限度である104CFU／gを大きく下回り，
80℃で30分間の加熱調理をすることで菌はほとんど
死滅したと考えられる。
3－2－2．大腸菌群
　今回の実験では大腸菌群が確認される可能性が低
い加熱食品を用いたので，本群の検査はBGLB発酵
3－2－3．黄色ブドウ球菌
　今回の実験では，黄色ブドウ球菌は検出されなか
った。卵黄加マンニット食塩寒天培地上で数個程度
のコロニーは確認されたものの，黄色ブドウ球菌集
落の発育は認められなかった。
　黄色ブドウ球菌は人の皮膚や鼻腔の常在菌であり，
傷口からなどから食品を汚染する可能性があるが検
出されなかったことより，今回の実験では適切に調
理・包装できたと考えられる。
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3．2．4．サルモネラ
　サルモネラ菌を前増菌培養でBPW，選択増菌培養
でハーナ・テトラチオン酸塩培地，分離培養で
MLCB寒天培地を用いて調べた。供試したすべての
検体において，サルモネラ菌は検出されなかった。
　サルモネラが検出されなかったことからも，調
理・包装・検査が適切に行われたと考えられる。
　今回の実験で製造したソフトソーセージは，スチ
ームコンベクションオーブンではなく，ステンレス
蒸し器を使用したが，十分な実験結果をえることが
できた。以後，スチームコンベクションオーブンを
導入しなくても研究を進めることができると考えら
れる。
　今回製造したソフトソーセージは，市販豚肉ソー
セージと比較しても顕著に軟らかい昏昏であること
が認められた。また，破断強度の測定結果や，官能
評価からも，その食感はつみれと非常に似ているこ
とも認められた。
　また，冷蔵によって硬くなるという結果が出たが，
これは真空パックによる影響が考えられる。凍結保
存をした試料は，硬くなり，舌触りは悪くなり，品
質が著しく低下した。これは，ソフトソーセージの
組織中に氷結晶が多く形成され，自然解凍を行って
もドリップが流れ出し，結着性が悪くなり，組織が
脆くなってしまったと考えられる。ソフトソーセー
ジの凍結保存は今後，電子顕微鏡による組織の検査
など，様々な研究を行う必要があると考えられる。
　微生物検査では，大腸菌群，黄色ブドウ球菌，サ
ルモネラは検出されず，生菌数も指導基準の戸数限
度以下となった。これは80℃で30分間の加熱処理
によってほとんどの菌が死滅したと考えられる。
　また，今回製造したソフトソーセージは，豚肉と
鶏肉の割合を全体の約45％としたが，本来食肉製品
は原料肉の割合が50％以上のものとされている。現
在，田名部によって豚肉の配合量を50％に改良した
ソフトソーセージが開発されており，今後はこの新
開発のソフトソーセージの製造法を応用し，実験を
進める予定である。また，植物油や卵殻カルシウム
を添加することで，製品としての嗜好性，物性，栄
養価値を高めるなど，新しい実験課題が本研究で上
げられる。
4．要　約
　本実験では，蒸し加熱で試作したソフトソーセー
ジの破断特性および微生物学的品質を調べた。最大
荷重，破断荷重，破断応力，破断高率，破断エネル
ギーのすべてにおいて，調理当日の試料の値が低く，
冷蔵試料，凍結試料の順で値が上昇し硬くなること
が分かった。また，当日試料はほぼ平坦な波形を示
し，冷蔵試料，冷凍試料は破断後，上昇したり，下
降したりする波形を示した。当日試料に比べて冷蔵
試料，凍結試料が硬くなったのは，冷蔵，凍結のせ
いではなく，蒸し加熱と重曹によってケーキの様に
膨らんだ生地が真空包装によって締まったからだと
思われる。また，調理当日測定のソフトソーセージ
はつみれ（いわし，ほっけなどを原料）と非常に類
似した破断特性を示した。
　微生物学的品質では，大腸菌群，黄色ブドウ球菌，
サルモネラは検出されず，生菌数も指導基準の丁数
限度を大きく下回る値となった。これは80℃で30
分間の加熱処理によるものと考えられる。
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